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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Lagerfähigkeit von Blauem Wittling und neue Techniken der Verarbeitung 
Nach dem Fang durchläuft der Blaue Wittling (Micromesistius poutassou) eine 
nur wenig ausgeprägte Totenstarre. Das Fleisch des gefangenen Fisches ist 
weich. die Wirbelsäule biegsam. 
- 66 -
Die Erfahrung hat gezeigt, daß während der Eislagerung an Bord das ohnehin 
weiche Fischfleisch durch das Eigengewicht des Fisches und die fortwährende 
Schiffsbewegung zerrieben und zerdrückt wird. Durch die Eingeweide entsteht 
eine orangerote bis grünliche Verfärbung der Bauchlappen, im Extremfall des 
gesamten Filets. Für eine anschließende Maschinenfiletierung sind die so ge-
lagerten Fische kaum noch geeignet. 
Wegen seiner mangelnden Eislagerfähigkeit kommt der Blaue Wittling unserer 
Meinung nach für die deutsche Kutterfischerei nicht in Frage. 
Positive Ergebnisse brachten dagegen Lagerversuche mit kurz nach dem Fang 
gefrosteten Filets. 
Im Januar 1977 wurden während der Reise mit FFS "Walther Rerwig" hand-
geschnittene Filets mit Haut sowie im Grätenseparator hergestelltes Fischmus 
in Platten von ca. 8,0 kg gefrostet und anschließend bei _300 C gelagert. 
Alle zwei Monate wurde eine Platte entnommen und sensorisch getestet. Dabei 
ergab sich, daß die Konsistenz des Filets von Beginn an bis zu dem letzten 
Verkostungstermin im Januar 1978 von den Testpersonen unverändert als kurz-
faserig und fest beschrieben wurde. Der Geschmack wurde bis zu einer Lager-
zeit von 4 Monaten als salzig empfunden. bei längerer Lagerzeit als metallisch 
ausdrucksvoll, nach Zwiebeln oder im positiven Sinne als arteigen nach Fisch 
schmeckend beschrieben. Die Bewertung erfolgte nach einer Neun-Punkte-Ska-
la, wobei 9 die Note sehr gut, 6 die Note befriedigend und 4 die Note ausrei-
chend, letzte genußtaugliche Qualität, darstellt. Die Gesamtbewertung für das 
Filet liegt bei 7 - 8. 
Nicht so positiv dagegen verlief die Lagerung von Fischmus, das ebenfalls in 
Platten gefrostet war. Die Bewertung lag während der gesamten ein Jahr dau-
ernden Lagerzeit nach derselben Skala bei 4 - 6, also weit unter dem Filet. 
Der Geschmack wurde als leer, fade, wässrig, die Konsistenz als krümelig, 
sandig, trocken bezeichnet. 
Eine Verbesserung der Konsistenz vorbehandelter Filets durch nachträgliche 
Beigabe von Fett in Form von Sojaöl wurde während der im Januar 1978 un-
ternommenen Forschungsfahrt mit FFS "Anton Dohrn" geprüft. 
Fangfrische Filets mit Haut wurden einem Schnellsalzungsverfahren unterzo-
gen, das bisher bei der Herstellung von Heringsfilets nach Matjesart Anwen-
dung findet. Dabei wird das Fischfleisch kurze Zeit in einer 15 - 200/0igen 
Salzlake gegart, deren pH- Wert durch die Zugabe von "Salinat" (Produkt 
der Firma A. Schmidt & Co. GmbH) auf pR 4,7 gesenkt wurde. Nach einer 
Garzeit von 24, 36 bzw. 48 Stunden wurden die Filets enthäutet. in reines 
Sojaöl umgepackt und kühl gelagert. Das entstandene Produkt hat ein leicht 
glasiges, gelbliches Aussehen und eine zarte, fast weiche, dennoch elastische 
volle Konsistenz. 
Da durch die Lagerung in Sojaöl die Konsistenz des Fischfleisches wesentlich 
verbessert werden konnte, wurden anschließend Versuche unternommen, auch 
geräuchertem Fisch nachträglich Öl zuzusetzen. 
Fangfrische Fische wurden ausgenommen und 2 Stunden in einer Pökellake 
gesalzen, über Nacht getrocknet und am nächsten Tage im Rauch von Buchen-
spänen geräuchert. Frisch aus dem Rauch kommend, haben die Blauen Witt-
linge eine weiche. saftige Konsistenz, werden jedoch schon nach kurzer Zeit 
trocken und strohig. Daher wurden die Räucherfische nach dem Abkühlen file-
tiert und die Filets mit Haut in Sojaöl eingelegt. 
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Auf diese Weise konnte eine elastische. volle Konsistenz erzielt werden. Im 
Vergleich mit den schnellgereiften Filets sind die Räucherfische etwas fase-
riger. 
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